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Activitatea 4.1. Definirea profilului

compozițional al vinurilor cu grad alcoolic

scăzut obținute prin procedee biochimice și

microbiologice (2021)

Conducător de proiect – SCDVV Iaşi Bază de date - caracterizarea vinurilor obținute în

condițiile ecopedoclimatice ale arealelor de cultură

analizate

Bază de date – studiu climatic

Bază de date - dinamica maturării strugurilor

Partener 1 – USV Iași

Partener 2 - ICDVV Valea Călugărească

Partener 3 - SCDVV Bujoru

Activitatea 4.2. Reducerea concentrației

alcoolice a vinurilor prin osmoză inversă
Partener 1 - USV Iași

Raport de experimentare privind tehnologia de obținere

a vinurilor slab alcoolice prin osmoza inversă a vinului

Activitatea 4.3. Reducerea concentrației

alcoolice a vinurilor prin evaporare în vid

Conducător de proiect – SCDVV Iaşi
Raport de experimentare privind tehnologia de obținere

a vinurilor slab alcoolice prin concentrarea în vid la

temperaturi scăzute a vinului materie primă

Partener 1 – USV Iași

Partener 2 - ICDVV Valea Călugărească

Partener 3 - SCDVV Bujoru

Activitatea 4.4. Analiza comparativă a

procedeelor de reducere a concentrației

alcoolice a vinurilor experimentate în cadrul

proiectului

Conducător de proiect –

SCDVV Iaşi

Raport analitic – prezentarea comparativă a tehnologiilor

elaborate în cadrul proiectului

Activitatea 4.5. Diseminarea rezultatelor

experimentale

Conducător de proiect –

SCDVV Iaşi

Broșură „Tehnologii de obținere a vinurilor cu grad

alcoolic scăzut”

Participări la manifestări științifice;

Publicarea de articole științifice



Activitatea 4.1. Definirea profilului compozițional al vinurilor cu grad alcoolic scăzut obținute prin procedee 

biochimice și microbiologice (2021)

1.1. Analiza principalelor caracteristici fizico-chimice ale vinurilor 

obținute prin aplicarea unor procedee biochimice și microbiologice 

(în faza 3/2021)

Efectuarea analizelor de laborator a evidențiat o stagnare a
concentrațiilor alcoolice a vinurilor pe parcursul păstrării sau o ușoară
creștere la vinurile rose și roșii, în paralel cu o reducere a acidității
totale a vinurilor tratate enzimatic, ținând cont că pH-ul acestora a fost
inițial corectat la valoarea 4,00, pentru asigurarea condițiilor necesare
reacției enzimatice. Aciditatea volatilă a vinurilor a prezentat valori

ușor mai crescute comparative cu cele inițiale (<0,1 g/L), evoluție
normală având în vedere tratamentele efectuate, fără a depăși
intervalul de valori menționat de Legea viei și vinului.

1.2. Analiza compușilor volatili ai vinurilor obținute prin aplicarea 

unor procedee biochimice și microbiologice (în faza 3/2021)

Cromatogramă GC-FID a compușilor volatili identificați în vinurile slab 

alcoolice analizate

Compușii volatili au fost identificati (acetaldehida, acetat de etil,
metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, acetat de izoamil, 1-

butanol, 2-butanol, lactat de etil) si cuantificați folosind un
cromatograf cu fază gazoasă Agilent seria 7890A cu detector de

ionizare cu flacără (FID). Compușii volatili au fost separați utilizând
o coloană cu fază polară Phenomenex FFAP, Φ 320 µm.



1.3. Evaluarea organoleptică a vinurilor obținute prin aplicarea unor procedee biochimice și microbiologice (faza 3/2021)



Activitatea 4.2. Reducerea concentrației alcoolice a vinurilor prin osmoză inversă

Osmoza inversă este un procedeu membranar, o metodă de

ultrafiltrare, utilizând o membrană semipermeabilă cu mărimea

porilor între 0,1 – 1 nm. În cazul vinului, prin procesul de osmoză

inversă moleculele de apă și, parțial, cele de alcool, trec

împreună prin porii membranei, alcătuind permeatul. Ulterior,

alcoolul este eliminat din matricea hidroalcoolică prin procedee

de dializă, distilare sau concentrare în vid. Nicio schimbare de

fază nu este asociată procesului, apa și alcoolul fiind

principalele componente transmembranare.

Operațiunea de osmoză inversă a vinurilor a fost efectuată

cu ajutorul unei unități automatizate Bucher Vaslin Flavy

ML 2, cu o construcție compactă și ușor de utilizat, dotată

cu membrane tip double-spacer (1,2 mm) ce pot procesa

lichide cu turbiditate de max. 400 NTU. Prin membrana

semipermeabilă asimetrică a avut loc separarea a 50% din

volumul inițial al vinului, rezultând o fracțiune apoasă

bogată în alcool etilic, denumită permeat și o fracțiune

reprezentând vinul concentrat, respectiv retentatul.



Schema tehnologică de obținere a vinurilor 

slab alcoolice prin osmoză inversă 

Pentru separarea fracțiunii alcoolice a fost utilizat procedeul de distilare în vid, astfel,

permeatul fiind încărcat într-un concentrator /evaporator rotativ (rotavapor) HS-2005V

(Hahnshin, Korea). Temperatura băii de apă a fost de maxim 38-40 ℃, iar presiunea de

vid creată a fost de 80 torr, respectiv 106 mbar (1 torr = 1,33322368 millibari), ceea ce

a asigurat evaporarea rapidă a fracțiunii alcoolice a permeatului, la o turație de 140

RPM.



Caracterizarea băuturilor slab alcoolice obtinute prin osmoza inversă a vinului (centrul viticol Copou-Iași)

Corelația concentrațiilor de compuși fenolici 

determinate prin diferite metode (a) și a 

fracțiunilor de taninuri din vinurile slab alcoolice 

obținute prin osmoza inversă (b)

D280 – indicele de polifenoli; CFT – total compusi fenolici



Denumire probă

Compusul volatil (mg/L)

Acet

aldehida

Acetat

de etil
Metanol

1-

propanol

2-metil-1-

propanol

Acetat 

izoamil

1-

butanol

2-

butanol

Lactat 

de etil

Muscat 

Ottonel OIv

V1 - 3,5

C-Iași 4,32 6,62 10,87 5,29 1,48 0,01 0,18 0,11 35,70

V.C. 8,37 11,28 14,22 7,69 0,98 0,00 0,22 0,16 45,31

Bujoru 4,38 8,42 9,38 4,98 1,12 0,00 0,31 0,10 31,60

Media 5,69 8,77 11,49 5,99 1,19 0,00 0,24 0,12 37,54

Stdv. (±) 2,32 2,35 2,48 1,48 0,26 0,01 0,07 0,03 7,04

CV% 40,79 26,79 21,57 24,78 21,62 173,21 28,13 26,06 18,75

Muscat 

Ottonel OIv

V2 - 5,5

C-Iași 6,41 14,55 13,94 9,17 16,46 0,01 0,27 0,13 42,52

V.C. 9,91 21,08 21,11 14,20 12,69 0,00 0,34 0,20 50,69

Bujoru 5,69 16,62 11,21 10,09 15,02 0,00 0,46 0,16 47,00

Media 7,34 17,42 15,42 11,15 14,72 0,00 0,36 0,16 46,74

Stdv. (±) 2,26 3,34 5,11 2,68 1,90 0,01 0,10 0,04 4,09

CV% 30,77 19,16 33,16 24,01 12,92 173,21 26,94 21,50 8,75

Muscat 

Ottonel OIv

V3 - 8,5

C-Iași 12,45 31,29 25,02 17,43 32,18 0,01 0,48 0,15 55,20

V,C, 19,32 36,98 38,01 20,36 23,92 0,00 0,53 0,24 61,08

Bujoru 14,67 28,74 26,22 16,98 34,37 0,00 0,61 0,21 55,36

Media 15,48 32,34 29,75 18,26 30,16 0,00 0,54 0,20 57,21

Stdv. (±) 3,51 4,22 7,18 1,84 5,51 0,01 0,07 0,05 3,35

CV% 22,65 13,05 24,13 10,05 18,27 173,21 12,14 22,91 5,85

Muscat 

Ottonel

Martor

C-Iași 17,35 57,45 1,38 25,94 33,45 0,01 0,66 0,15 40,77

V.C. 25,36 64,02 1,42 29,40 25,69 0,00 0,61 0,22 49,23

Bujoru 20,17 49,41 1,12 22,81 36,74 0,00 0,72 0,18 41,08

Media 20,96 56,96 1,31 26,05 31,96 0,00 0,66 0,18 43,69

Stdv. (±) 4,06 7,32 0,16 3,30 5,67 0,01 0,06 0,04 4,80

CV% 19,38 12,85 12,47 12,65 17,75 173,21 8,30 19,16 10,98

Media (variante) 12,37 28,87 14,49 15,36 19,51 0,00 0,45 0,17 46,30

Stdv. (±) 7,15 21,10 11,78 8,72 14,45 0,00 0,19 0,03 8,22

CV% 57,83 73,10 81,31 56,78 74,09 0,00 42,21 19,73 17,76

Concentrațiile de compuși volatili (mg/L) din vinurile obținute prin osmoza inversă 



Activitatea 4.3. Reducerea concentrației alcoolice a vinurilor prin evaporare în vid

Evaporarea în vid se bazează pe două procese: evaporarea

propriu-zisă a solventului din matrice la temperatură joasă

și la presiune redusă, urmată de condensarea vaporilor pe

refrigerent. Evaporarea diferențiată a lichidelor, în funcție

de punctul de fierbere este o metodă de distilare în vid,

care se realizează în condiții de presiune scăzută, ceea ce

are ca efect reducerea punctului de fierbere a majorității

lichidelor. Fiind o distilare, tehnica este aplicabilă atunci

când compusul care se dorește a fi separat prezintă o

temperatură de evaporare mai scăzută comparativ cu

ceilalți compuși ai matricei, reducerea presiunii de lucru

având ca efect scăderea valorilor de temperatură.

Concentrarea în vid poate fi o strategie eficientă pentru

producerea vinurilor slab alcoolice, având în vedere

punctul scăzut de evaporare a etanolului în vid, la o

temperatură apropiată de 35°C, care nu este cu mult mai

mare comparativ cu temperatura de fermentație

convențională. Ca urmare, acest procedeu poate fi eficient

în măsura în care sunt recuperați și redați vinului compușii

volatili de aromă, care se vor regăsi în mare parte în prima

fracțiune alcoolică evaporată.

Evaporatorul rotativ – părți componente și funcționare

Pentru separarea fracțiunii alcoolice permeatul a fost încărcat

într-un concentrator /evaporator rotativ (rotavapor) HS-2005V

(Hahnshin, Korea), cu control digital al vitezei de rotație al

balonului, afișaj digital, interval de control al vitezei: 20-280

RPM, prevăzut cu condensator (refrigerent) de tip vertical,

măsurarea și afișare digitală a temperaturii interioare, lift

automat, baie de apă HS-3001 (acoperire PTFE; <180℃) și

pompa de vid conectată la un controler de vid inclus (ME 2 NT,

Vacuubrand) cu manometru, fiind capabilă de efectuarea unui

vid de până la 52 torr (70 mbar).



Prima fracțiune alcoolică evaporată (F1) (10% din volum) conține cea mai importantă proporție

de compuși volatili, fiind colectată separat. Se continuă evaporarea în vid, această fracțiune

alcoolică (F2) fiind îndepărtată. În total, pentru atingerea unei concentrații alcoolice de 0,5 %

vol. a fost evaporat un procent de 30% din volumul inițial al vinului.

Schema tehnologică de obținere a vinurilor slab alcoolice 

prin concentrarea în vid a vinului materie primă

- temperatura băii de apă

38±1℃,

- viteză de rotație a

balonului 140 rpm,

- presiune de vid <90 torr.



Dinamica de evaporare a compușilor volatili 

terpenici liberi (TVL) (a) și precursori (TVP) 

(b) pe parcursul concentrării în vid a vinului 

- soiul Muscat Ottonel

(a)

(b)



Activitatea antioxidantă a vinurilor slab alcoolice 

obținute prin concentrare în vid (Muscat Ottonel) 
(barele de erori reprezintă deviația standard, n=3)

Echivalența activității antioxidante a vinurilor slab 

alcoolice cu compuși antioxidanți standard



Concentrațiile de compuși volatili (mg/L) din vinurile obținute prin concentrare în vid în 

centrele viticole monitorizate (Muscat Ottonel)

Denumire probă

Compusul volatil (mg/L)
Acet

aldehida

Acetat

de etil
Metanol

1-

propanol

2-metil-

propanol

Acetat 

izoamil

1-

butanol

2-

butanol

Lactat 

de etil

Muscat 

Ottonel CV 

V0 - 0,5

C-Iași 7,02 0,35 7,43 2,01 2,52 0,01 0,00 0,10 61,35
V.C. 9,45 0,49 6,89 1,87 3,07 0,00 0,01 0,08 56,37

Bujoru 5,90 0,38 9,64 1,38 3,19 0,00 0,01 0,16 47,36
Media 7,46 0,41 7,99 1,75 2,93 0,00 0,01 0,11 55,03

Stdv. (±) 1,81 0,07 1,46 0,33 0,36 0,01 0,01 0,04 7,09
CV% 24,34 18,13 18,24 18,87 12,21 0,00 86,60 36,74 12,89

Muscat 

Ottonel CV 

V1 - 3,5

C-Iași 5,63 7,97 8,53 4,92 8,16 0,01 0,15 0,12 44,50
V.C. 6,37 8,21 8,20 4,09 10,82 0,00 0,09 0,14 40,00

Bujoru 4,98 8,69 11,02 3,21 9,34 0,00 0,16 0,21 38,98
Media 5,66 8,29 9,25 4,07 9,44 0,00 0,13 0,16 41,16

Stdv. (±) 0,70 0,37 1,54 0,86 1,33 0,01 0,04 0,05 2,94
CV% 12,29 4,42 16,67 20,99 14,12 0,00 28,39 30,16 7,14

Muscat 

Ottonel CV 

V2 - 5,5

C-Iași 5,98 15,35 13,19 8,80 15,58 0,01 0,28 0,12 43,15
V.C. 7,13 17,36 15,12 9,07 16,86 0,01 0,19 0,16 38,97

Bujoru 5,96 19,17 18,24 7,59 16,98 0,00 0,34 0,24 39,00
Media 6,36 17,29 15,52 8,49 16,47 0,01 0,27 0,17 40,37

Stdv. (±) 0,67 1,91 2,55 0,79 0,78 0,01 0,08 0,06 2,40
CV% 10,54 11,05 16,42 9,29 4,71 0,00 27,96 35,25 5,96

Muscat 

Ottonel CV 

V3 - 8,5

C-Iași 6,62 28,81 20,21 16,36 28,39 0,01 0,46 0,14 42,31
V.C. 7,90 33,69 23,71 18,31 30,88 0,00 0,40 0,21 40,32

Bujoru 6,47 36,10 26,35 15,97 31,14 0,00 0,58 0,30 43,75
Media 7,00 32,87 23,42 16,88 30,14 0,00 0,48 0,22 42,13

Stdv. (±) 0,79 3,71 3,08 1,25 1,52 0,01 0,09 0,08 2,05
CV% 11,23 11,30 13,15 7,43 5,04 0,00 19,09 37,02 4,86

Muscat 

Ottonel

Martor

C-Iași 17,35 57,45 1,38 25,94 33,45 0,01 0,66 0,15 40,77
V.C. 16,84 59,88 2,20 27,09 38,34 0,01 0,52 0,27 32,72

Bujoru 17,43 64,14 4,67 28,00 35,69 0,00 0,74 0,41 34,19
Media 17,21 60,49 2,75 27,01 35,83 0,01 0,64 0,28 35,89

Stdv. (±) 0,32 3,39 1,71 1,03 2,45 0,01 0,11 0,13 4,29
CV% 1,86 5,60 62,28 3,82 6,83 0,00 17,40 47,03 11,94

Media (variante) 8,74 23,87 11,79 11,64 18,96 0,00 0,31 0,19 43,12
Stdv. (±) 4,78 23,76 7,94 10,35 13,81 0,00 0,26 0,06 7,17

CV% 54,76 99,55 67,33 88,93 72,86 39,12 83,72 33,18 16,62
Notă: CV – concentrare în vid; Martor/CMD – vin obținut din struguri recoltați la maturitatea deplină. Stdv – deviația standard; CV% - coeficient

de variabilitate (deviația standard/medie*100). C-Iași – centrul viticol Copou Iași; V.C. - centrul viticol Valea Călugărească; Bujoru - centrul

viticol Bujoru.

Analiza senzorială a vinurilor slab 

alcoolice obținute prin concentrarea în 

vid a vinurilor de bază 



Activitatea 4.4. Analiza comparativă a procedeelor de reducere a concentrației alcoolice a vinurilor 

experimentate în cadrul proiectului







Activitatea 4.5. Diseminarea rezultatelor experimentale

Broşură:

“Tehnologii de obținere a vinurilor cu grad alcoolic scăzut”, editura Stef Iași (cod CNCSIS 88), ISBN 978-606-028-878-7.

Comunicarea datelor:

1. Filimon R.V., Filimon Roxana, Nechita Ancuţa, Bora F.D., Rotaru Liliana, Patraș Antoanela, Cotea V.V., 2022. Studies

regarding the enzymatic reduction of glucose by glucose oxidase as a strategy for obtaining low-alcohol wines. Proceedings

of the 43rd World Congress of Vine and Wine, Baja California Mexic, 31.10-04.11.2022. Referinţa: 2022-2710.

Lucrări ştiinţifice:

1. Bora F.D., Călugăr A, Bunea C.-I., Rozsa S., Bunea A., 2022. Assessment of physicochemical, macro- and microelements,

heavy metals, and related human health risk from organically, conventionally, and homemade Romanian wines.

Horticulturae, 8(5):382. https://doi.org/10.3390/horticulturae8050382 (Factor de impact 2021 = 2,923).

2. Filimon V.R., Filimon Roxana, Nechita A., Bora F.D., Rotaru L., Cotea V. V., 2022. The production of low alcohol wines by

sequential semi-anaerobic must fermentation. Lucrări Ştiinţifice USV Iași, seria Agronomie, 65(1), acceptat spre publicare.

Pagina web a proiectului: https://www.statiunea-viticola-iasi.ro/SCDVV_Iasi/proiect-ader-7-5-5/

https://www.statiunea-viticola-iasi.ro/SCDVV_Iasi/proiect-ader-7-5-5/


Evaluarea preferințelor consumatorilor de vin din România – sondaj privind consumul de vin slab alcoolic sau fără alcool

Chestionarul a fost distribuit online prin intermediul platformei survio.com, timp de 30 de zile. 227 de respondenți din toate zonele

României, cu vârsta de peste 18, grupaţi în cinci categorii de vârstă, au răspuns la 37 de întrebări cu privire la preferințele personale

privind tipul de vin consumat, obiceiurile de achiziție și de consum.

Dintre respondenții care au declarat că au consumat vin

fără alcool până în prezent (cumulat 12,8%), circa jumătate

au răspuns că nu doresc să consume din nou acest tip de

băuturi (5,3%). Este important faptul că 67,4% dintre

persoanele chestionate au răspuns că nu au consumat vin

fără alcool, dar că ar dori să testeze aceste produse

(întrebarea nr. 5).

63,9% dintre persoanele chestionate preferă vinuri moderat

alcoolice (12,5-15,0 % vol.), 24,2% vinuri slab alcoolice (8,5-12,5 %

vol.), doar 6,2% dintre chestionați preferând vinurile cu conținut

scăzut de alcool (>8,5 % vol.) (întrebarea nr. 4).



La întrebările relaționate cu motivația de a consuma vinuri

slab alcoolice sau fără alcool, 38,3% dintre respondenți au

specificat că aceste băuturi pot fi o opțiune bună pentru

consum, cu condiția să nu fie diferite senzorial de vinul cu

alcool, iar 24,2%, ar consuma astfel de băuturi pentru că nu

le afectează starea de sănătate (întrebarea nr. 6). Protejarea

stării de sănătate a reprezentat principala cauză a

consumului de vinuri slab alcoolice (42,7%), urmată de

posibilitatea de a conduce autovehicule după consumul de

vin (31,7%) și de faptul că persoanele chestionate nu doresc

să promoveze consumul de alcool (27,8%) (întrebarea nr. 7).



CONCLUZIICONCLUZI I

1. Condiţiile climatice înregistrate în perioada de studiu (2019-2022) au permis genotipurilor studiate parcurgerea tuturor fenofazelor

vegetative și atingerea maturității strugurilor, precum și exprimarea potențialului biologic de producție, fiind completate Bazele de date

privind ecosistemele viticole de desfășurare a cercetărilor - studiu climatic și dinamica maturării strugurilor în corelație cu evoluția

factorilor climatici în centrele viticole monitorizate.

2. Analiza vinurilor slab alcoolice obținute prin aplicarea unor procedee biochimice și microbiologice (faza 3/2021), a indicat o variație

redusă a concentrațiilor alcoolice pe parcursul maturării, aciditatea totală diminuându-se la vinurile tratate enzimatic cu glucozoxidază

(<0,70 g/L). Ca urmare a determinarilor efectuate, nu au fost recomandate corecții compoziționale asupra vinurilor obținute prin

procedeele testate, acestea păstrând caracterul soiului, anumite note fructate fiind îmbunătățite prin fermentația secvențială

semianaerobă, stabilitatea microbiologică fiind asigurată de concentrațiile alcoolice totuși ridicate (9-10% vol) și prin creșterea

concentrațiilor de agent antiseptic (SO2).

3. Osmoza inversă a vinului a fost utilizată pentru separarea a 50% din volumul inițial al vinului, prin membrana semipermeabilă a

instalației. Alcoolul etilic din solutia hidroaloolica rezultata (permeat) a fost îndepărtat prin concentrare în vid (evaporator rotativ), apa de

osmoză fiind ulterior utilizată pentru diluția vinului concentrat. Diluția treptată a retentatului a condus la o scădere a acidității totale și

volatile, modificarea parametrilor cromatici, dar și reducerea concentrațiilor de terpene libere. Compoziția volatilă a vinurilor cu grad

variabil de alcool (3,5-8,5 % vol.) a fost complexă, incluzând esteri, alcooli superiori și inferiori, concentrațiile acestora crescând odată cu

ridicarea titrului alcoolic. Vinurile slab alcoolice obținute au fost evaluate ca prezentând note aparte de citrice și fructe coapte, aromele

de muscat fiind mai puțin pregnante (Muscat Ottonel). Osmoza inversă oferă posibilitatea obținerii unei game variate de băuturi slab

alcoolice, fiind recomandată producerea unor vinuri cu grad alcoolic între 5,50 și 8,50 % vol., care păstrează parțial tipicitatea soiului,

prezintă concentrații utile de compuși fenolici, precum și profil aromatic și caracteristici cromatice mai apropiate de cele ale vinurilor

materie primă.



4. Evaporarea diferențiată a lichidelor în funcție de punctul de fierbere este o metodă de distilare în vid, care se realizează în condiții de

presiune scăzută. Astfel, prin concentrarea în vid (evaporator rotativ) la temperaturi scăzute (38°C) a vinurilor, au fost obținute inițial

bauturi fără alcool (<0,5% vol). Prima fracțiune alcoolică (20% din volum), care conține cea mai importantă proporție de compuși volatili, a

fost colectată separat și readăugată parțial vinului concentrat pentru realizarea variantelor experimentale (3,5-8,5 % vol.). Indiferent de

soi, concentrarea în vid a avut ca urmare o îmbogățire a vinurilor obținute în acizi și compuși fenolici, în timp ce terpenele libere s-au

regăsit doar sub formă de urme. Activitatea antioxidantă a vinurilor slab alcoolice a fost întotdeauna mai ridicată comparativ cu vinul

martor inițial, fiind direct corelată cu prezența compușilor fenolici. Diluția vinului concentrat nu a condus la modificări importante ale

parametrilor cromatici, iar analiza senzorială a vinurilor a evidențiat caracterul pronunțat acid și fenolic al vinurilor fără alcool (0,5% vol),

dar și îmbogățirea profilului aromatic al probelor odată cu creșterea gradului alcoolic.

5. Analiza comparativă a celor șase procedee de producere a vinurilor cu grad alcoolic scăzut prezentate în cadrul proiectului a avut ca

scop evidențierea avantajelor și dezavantajelor implementării acestora, atât din punct de vedere tehnic, cât, mai ales, a particularităților

fizico-chimice și senzoriale ale vinurilor obținute. Pentru realizarea acestei activități a fost utilizată analiza SWOT generalizată (puncte

tari; puncte slabe; oportunități; amenințări), tehnică prin care pot fi evaluate performanțele unui proces tehnologic. Astfel, prin aplicarea

analizei comparative au fost concluzionate următoarele:

➢ procedeele viticole, precum recoltarea eșalonată a strugurilor aflați în diferite stadii de maturitate și cupajarea controlată a vinurilor,

reprezintă intervenții preventive efectuate pentru limitarea concentrației de carbohidrați fermentescibili din struguri și menținerea, pe

cât posibil, a unei sinteze normale a celorlalte componente esențiale calității vinurilor (acizi, arome, minerale, compuși fenolici),

utilizând resursele naturale ale podgoriei. Vinurile slab alcoolice produse prin recoltarea eșalonată a strugurilor, păstrează în mare

parte caracterul soiului, cea mai importantă decizie a producătorului fiind alegerea judicioasă a momentului de recoltare a strugurilor,

pentru a influența cât mai puțin asupra compoziției mustului.

➢ strategiile care limitează concentrațiile de zaharuri din must sunt eficiente și permit recoltarea strugurilor la maturitatea deplină,

mărind șansele obținerii unor vinuri slab alcoolice cu valențe organoleptice corespunzătoare. Procedeul de osmoză inversă necesită

investiții inițiale mai ridicate și echipamente corespunzătoare pentru limpezirea și stocarea la temperaturi scăzute a musturilor, dar

oferă posibilitatea obținerii unui sortiment larg de vinuri albe sau rose (fără macerare), cu concentrații alcoolice de minim 5,0 % vol,

care păstrează parțial tipicitatea soiului și înregistrează caracteristici mai apropiate de cele ale vinurilor de bază.



➢ procedeele biochimice și microbiologice, precum reducerea enzimatică a concentrației de glucoză din must cu ajutorul glucozoxidazei

sau inocularea secvențială a mustului cu drojdii non-Saccharomyces și Saccharomyces în condiții de semianaerobioză, reprezintă

alternative fiabile la tehnicile postfermentative utilizate în prezent (nanofiltrarea, coloane de centrifugare), datorită aplicării relativ

ușoare și la costuri mai reduse comparativ cu tehnicile membranare. Cu toate acestea, procedeele biochimice și microbiologice nu sunt

la fel de eficiente precum tehnologiile industriale menționate, fiind recomandate în special atunci când producătorii doresc să obțină o

reducere a conținutului de etanol între 1,0 și 3,0 % vol.; în plus, procesele enzimatice, precum și interacțiunile dintre microorganisme

nu sunt încă pe deplin elucidate.

➢ strategiile postfermentative includ cele mai eficiente procedee destinate obținerii vinurilor cu grad alcoolic scăzut (osmoza inversă

și/sau concentrarea în vid a vinului), prezentând avantajul utilizării vinului finit ca materie primă. Deși necesită investiții mai ridicate și

personal specializat, aplicarea acestor procedee tehnologice conduce la obținerea unei game variate de băuturi slab alcoolice, cu un

profil aromatic apropiat de cel al vinului de bază, iar în cazul concentrării în vid a vinului materie primă, cu un potențial sanogen mai

ridicat, prin concentrarea compușilor fenolici.

6. Prin implementarea procedeelor experimentale la nivel de micropilot au fost obținute băuturi (vinuri) cu concentrații alcoolice între 0,5

și 8,5 % vol., cele mai bune rezultate, atât din punct de vedere al randamentului de reducere a tăriei alcoolice, cât și a caracteristicilor

senzoriale, fiind obținute prin procedeul de osmoză inversă a mustului sau vinului, recomandat pentru vinurile albe și rose, cât și prin

concentrarea în vid a vinului, procedeu recomandat pentru toate tipurile de vin.

7. Conform sondajului realizat în cadrul proiectului, vinurile slab alcoolice sunt încă necunoscute majorității consumatorilor. Astfel, devine

evident faptul că, în prezent, piața vinurilor slab alcoolice este încă insuficient promovată și aprovizionată. Conform rezultatelor sondajului

de piață, există un număr foarte mare de respondenți care nu au consumat vinuri slab alcoolice sau fără alcool, dar care ar dori să încerce,

prețul de achiziție sau metoda de obținere nefiind criterii de bază în alegerea unui nou produs. În prezent, consumatorii de vin solicită

produse care să le asigure securitate alimentară și bogăție nutrițională, fără a fi afectată percepția senzorială. Aceste date contribuie la

analiza profilului actual al consumatorului de vin din România, ajutând producătorii să-și regândească strategiile și oportunitățile,

adaptându-se la noile tendințe ale pieței de consum.



8. Rezultatele cercetărilor au indicat faptul că, în prezent, implementarea celor mai eficiente strategii implică un compromis între reducerea

concentrației de etanol, consumul de energie și impactul potențial asupra caracteristicilor senzoriale ale vinului, fiind necesare studii viitoare

care să evalueze comparativ sau să combine procedeele experimentale elaborate. O mai bună înțelegere a diferitelor tehnici de reducere a

concentrației alcoolice și a influenței acestora asupra calității băuturilor obținute, precum și o percepție corectă asupra pieței vinului, vor

ajuta producătorii în alegerea celor mai eficiente tehnologii, pentru a identifica punctele critice și a contribui la satisfacerea cerințelor

consumatorilor vizați, precum tinerii, conducătorii auto, femeile însărcinate sau persoanele abstinente din motive medicale, morale sau

religioase.

9. Diseminarea rezultatelor cercetărilor a fost realizată prin publicarea broșurii cu titlul „Tehnologii de obținere a vinurilor cu grad alcoolic

scăzut”, prin comunicarea datelor la manifestări științifice naționale și internaționale, precum și prin publicarea de lucrări științifice (2), care

au avut ca obiectiv caracterizarea vinurilor cu grad alcoolic scăzut obținute prin aplicarea procedeelor experimentale, a avantajelor și

dezavantajelor implementării acestora. Rezultatele cercetărilor au fost diseminate și prin prezentarea acestora la adresa web dedicată

proiectului, creată pe site-ul conducătorului de proiect, SCDVV Iași: https://www.statiunea-viticola-iasi.ro/SCDVV_Iasi/proiect-ader-7-5-5/.



ADER 7.5.5 / 30.09.2019
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